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 DISEÑO DE UN SISTEMA DE MEJORAMIENTO DE LA CALIDAD EN EL PROCESO DE 
ELABORACION DEL EDIBLE EN LA EMPRESA EDIBLES TOPPING DE LA CIUDAD DE 
SANTA MARTA D.T.C.H. 
 
1.1. INTRODUCCION Y JUSTIFICACION 
 
El desarrollo actual de la economía del país se ha enfatizado en políticas de crecimiento 
económico, que buscan el logro de objetivos de manera progresiva y cambios estructurales 
radicales orientados a incrementar la competitividad internacional y la incursión en nuevos 
mercados. CÁRDENAS MONTALVÁN (2005),  en su artículo expresa que “Las pequeñas y 
medianas empresas son las que están en mejor posición para canalizar la creatividad 
empresarial, las que resultan más eficaces para aplicar nuevas tecnologías, y las más 
activas en la creación de nuevos empleos”.   Por esta razón se hace imprescindible que 
estos tipos de empresa consideren la implementación de la calidad como un activo muy 
importante si quieren competir en el mundo de los negocios.  
 
Los micro empresarios deben usar todos los medios necesarios para encontrar los caminos 
de posicionamiento de sus productos entre los espacios libres que dejen las empresas más 
grandes, además deben realizar tareas de operarios, gerentes, diseñadores, es decir, 
interactuar y apersonarse de su negocio.  Este es el caso de la micro empresa EDIBLES 
TOPPING, la cual se dedica a elaborar un producto comestible azucarado que cubren las 
tortas y que lleva plasmado un dibujo animado y/o cualquier diseño que elija el consumidor;  
dándoles un toque de innovación a la hora de comprarlo. 
 
A pesar que es una empresa cuya incursión al mercado de la repostería lleva más de 10 
años y su producción se da bajo condiciones artesanales, ha logrado mantenerse en el gusto 
de los clientes y consumidores, especialmente en la población infantil. Sin embargo para 
sobrevivir en el mercado actual, es necesario que la organización esté en un mejoramiento 
continuo, optimizando sus procesos y recursos para poder posesionarse en el mercado, es 
decir para ser competitivos, ofreciendo a los clientes productos y servicios de la mejor 
calidad. 
 
En la actualidad las condiciones económicas, sociales, políticas entre otras inducen la 
necesidad de implementar control y mejoras en la calidad del diseño y desarrollo del 
producto que realiza dicha empresa objeto de estudio, para lo cual se hará una propuesta  
basándose en la norma ISO 9001:2008  que permita encontrar estrategias para el 
fortalecimiento y posicionamiento del mismo. 
 
Una forma de lograr el mejoramiento y posicionamiento del producto, la satisfacción del 
cliente, y por qué no, la fidelización del mismo, es la implementación de los sistemas de 
gestión de la calidad; DE LA CRUZ BOVEA,(2003), define el sistema de gestión de calidad 
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como el conjunto de normas interrelacionadas de una empresa u organización por los cuales 
se administra de forma ordenada la calidad de la misma, en la búsqueda de la satisfacción 
de las necesidades y expectativas de sus clientes. 
 
Pero realmente qué se pretende alcanzar con el diseño de un sistema de mejoramiento de la 
calidad para una microempresa ya posicionada en el mercado?  Por un lado comprobar la 
importancia de este tipo de estudios no solo en medianas y grandes empresas, sino en micro 
empresas que buscan abrirse campo en el arte de la repostería; sirve como un elemento que 
diferencia la simple actividad de producir edibles, con el hecho de desarrollar crecimiento 
empresarial, por medio del desarrollo de una serie de actividades, procesos y 
procedimientos. 
 
Por otro lado el estudio pretende obtener datos cualitativos y cuantitativos que permitan 
reconocer las falencias en la producción, y la aplicación de mejoras en cuanto al método de 
realización del edible, introduciendo procesos semi automatizados que mejoren el manejo 
del recurso tiempo. Por último este tipo de estudio le servirá a la microempresa como tarjeta 
de presentación para buscar recursos, nuevos clientes, proveedores y en especial la 
atención de inversionistas. 
 
 
1.2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 
El presente es un estudio de caso enfocado en el proceso productivo de la micro empresa 
EDIBLES TOPPING de la ciudad de Santa Marta, la cual elabora el edible, una pasta 
comestible azucarada en forma circular que lleva plasmado dibujos animados o cualquier 
imagen que deseen los clientes, los cuales son: panaderías, reposterías y algunos 
supermercados. Actualmente, la empresa ocupa un lugar privilegiado en la ciudad de Santa 
Marta y ha mantenido su vigencia en el mercado. 
 
Sin embargo ha presentado falencias con respecto al ritmo constante en la producción del 
edible debido a las siguientes razones: la forma artesanal con la que realizan el producto, 
poco control sobre el recurso tiempo y la falta de un sistema de gestión de la calidad que 
convierta la organización en un elemento diferenciador en el mercado, aumente su 
capacidad de comercialización, producción y disminuya la tasa de desperdicio. 
 
El núcleo del estudio se encuentra en el diseño y desarrollo del edible, con mayor énfasis en 
el proceso de corte y estampado el cual genera mayor cantidad de desperdicio. Con el 
diseño de un sistema de mejoramiento de la calidad en el proceso de elaboración del edible 
en la empresa Edibles Topping, se pretende realizar una introducción a la norma ISO 
9001:2008 para que el propietario conozca los beneficios de un sistema de gestión de la 
calidad que le permita lograr la satisfacción de sus clientes, estandarizar sus procesos, 




También resulta importante diseñar mejoras y proponer alternativas en cuanto a la semi 
automatización de la producción que permitan que el Edible se posicione aún más en el 
mercado y los consumidores, y que la empresa pueda lograr a futuro la certificación en 
cuanto al manejo del sistema de Gestión de la Calidad.   
 
 
1.3. ANTECEDENTES  
A lo largo del tiempo el arte de la repostería se ha conocido como un espacio que permite 
desarrollar  la creatividad, el ingenio, la habilidad y el sentido artístico de las personas 
dedicadas a la decoración de tortas y otros.  Los registros muestran que los productos de 
confitería se empleaban como ofrenda a los dioses en el antiguo Egipto. En tiempos de 
Jesucristo, los panaderos eran a la vez reposteros y utilizaban la miel como ingrediente 
principal en sus recetas, combinada con diversos frutos secos. En la actualidad se utiliza el 
azúcar en la decoración y producción de tortas para mejorar su sabor, textura y darle 
excelente presentación. 
 
En el siglo XX, con el aumento del nivel de vida, las pastelerías disfrutaron de un gran auge 
con la aparición de técnicas modernas de preparación, hasta llegar a nuestros días en que 
se ha alcanzado un alto grado de perfección en la decoración y producción de tortas, con 
unos productos y diseños muy variados de alta calidad, atractiva apariencia y sabor 
agradable (Repostería Castilla y León, 2000).  A nivel internacional reposterías como Edibles 
cake, Wilton Year, se dedican a la perfección de sus productos y a sacar libros de cómo 
realizar decorar las tortas pero en materia investigativa como estudio de la calidad del edible 
no se han realizado estudios algunos. 
 
En el nivel de trabajos de grado en el Programa de Economía con énfasis en economía 
internacional de la Universidad del Magdalena y con la temática del Edible,  se realizó la 
“Estructura de Costos y Cotización Internacional  según Incoterms 2000 para el producto 
Edible (top cake)  en el D.T.C.H de Santa Marta”, elaborado por las economistas Lorena 
Páez y Nasly Roa, quienes concluyeron que cualquier empresa con un nivel mínimo de 
organización y productividad, puede tener altos niveles de competitividad y rentabilidad en 
sus negocios internacionales, siempre y cuando asuma la voluntad empresarial adecuada a 
tal fin. 
 
A nivel de Investigación de mercado, en el programa de Administración de empresas de la 
UNIMAG se encuentra la tesis “Desarrollo de un estudio de mercado para la empresa 
Edibles Topping en el D.T.C.H. de Santa Marta” realizado por el administrador de empresas 
Alexi Arends, quien concluye que la empresa ha demostrado liderar hasta el momento la 
elaboración y comercialización de edibles en Santa Marta, a pesar que elabora sus 
productos de manera artesanal. También destacó el gran reconocimiento que tienen los 
clientes en cuanto al proceso productivo del Edible y la fidelidad que le tienen a la empresa 
en cuanto al producto. 
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Enfocado a la calidad, se indago en la tesis de grado en Ingeniería Industrial acerca del 
“Establecimiento de la estructura del Sistema de Gestión de Calidad para el Centro de 
Operaciones de GAIA REPRESENTACIONES S.A. con base en la norma ISO 9001:2000” 
elaborada por Mónica Arévalo y Adriana Avendaño de la Pontificia Universidad Javeriana, 
quienes concluyen que debido a la naturaleza de la actividad de la empresa en estudio, un 
sistema de gestión de la calidad con base en la iso 9001:2000 va a permitir que la empresa 
acceda con mayor facilidad a mercados internacionales, lo que se traducirá en un 
crecimiento económico importante para la compañía. 
 
Sin embargo no se han evidenciado estudios donde se aplique la implementación o diseño 
de un sistema de mejoramiento de la calidad en el proceso de elaboración del edible, ya que 
este proceso es innovador tanto en la ciudad de Santa Marta como en el país.  Por lo tanto a 
través de toda esta información se pretende recopilar datos que vayan encaminados a 
establecer estrategias y pautas para el mejoramiento de la calidad en la empresa; 
tomándolos como puntos de apoyo a la hora del diseño del estudio. 
 
1.4. MARCO TEÓRICO 
 
Teniendo en cuenta la necesidad de la microempresa Edibles Topping de conocer el estado 
de su proceso productivo y la importancia del control de la calidad en el mismo, se hace 
necesario la aplicación de métodos de control estadístico, encaminados a controlar y mejorar 
la calidad de los procesos de elaboración del edible. Para ello se tendrá en cuenta el manejo 
de la carta de control estadístico tipo np. 
 
Una carta np es una carta de control que se usa para determinar el número de artículos 
defectuosos en una muestra. Aquí, n es el tamaño de muestra y p es la proporción promedio 
de artículos defectuosos, con lo que np es la estimación del número promedio de artículos 
defectuosos por muestra. Siempre que el tamaño de la muestra sea grande la distribución 
del número de artículos defectuosos en una muestra de tamaño n puede aproximarse 
mediante una distribución normal con media np y desviación estándar  
. 
 
Los límites de control de una carta np se fijan a 3 desviaciones estándar arriba y abajo del 
número de artículos defectuosos esperado con el proceso bajo control. Por tanto se tienen 
los límites de control siguientes:  
  







Luego que se han determinado los límites de control del proceso, se procede a realizar el 
gráfico np, el cual sirve para detectar la fracción de artículos defectuosos cuando se están 
analizando variables por atributos y nos proporcionará la fracción o porcentaje de artículos 
defectuosos en la población que se encuentra bajo estudio. 
 
Para introducir a la empresa a la Calidad es necesario que los funcionarios de la misma 
conozcan acerca de los sistemas de gestión de Calidad y la Norma ISO 9001:2008. La 
calidad total  consiste en un conjunto de filosofías  y sistemas de administración orientados al 
logro eficiente de los objetivos de la organización para garantizar la satisfacción del cliente  e 
incrementar al máximo el valor ante los grupos  con intereses en el negocio. En 
consecuencia se convierte en un modo de vida para hacer negocios en la organización 
entera. 
 
Para el aseguramiento de la calidad, el control conlleva el significado de alguien o algo que 
limita una operación, proceso o persona; el Dr. Noriaki Kano señala que en el Japón, control 
significa “todas las actividades necesarias para alcanzar objetivos en el largo plazo, de 
manera eficiente y económica (VOEHL, JACKSON, & ASHTON, 1999). 
 
2. OBJETIVOS DEL PROYECTO 
 
2.1. OBJETIVO GENERAL 
Diseñar  un sistema de mejoramiento de la calidad en el proceso de elaboración del edible 
en la empresa EDIBLES TOPPING de la ciudad de santa marta D.T.C.H., basado en la 
norma ISO 9001:2008. 
 
 
2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS 
 
 Describir, analizar e interpretar el proceso productivo de una empresa por medio de la 
aplicación de Control Estadístico, teniendo en cuenta los parámetros del proceso. 
 
 Comparar los niveles de indicadores actuales frente a datos pasados, apoyado en la 
interpretación de las cartas de control para reconocer en que parte del proceso objeto de 
estudio podrían estar produciéndose fallas y evaluar sus causas. 
 
 Proponer mejoras en el proceso en cuanto a la calidad por medio de la Norma ISO 






3. ALCANCE Y LIMITACIONES 
 
Para realizar el proyecto se eligió la microempresa “EDIBLES TOPPING” la cual se dedica a 
la elaboración de edibles para la decoración de tortas en el D.T.C.H de Santa Marta. Cuenta 
con 8 operarios en la parte de producción, 1 en la parte administrativa y 1 en la parte de 
mensajería o distribuidora del producto. La microempresa utiliza la distribución directa a los 
clientes quienes son las reposterías, panaderías, Supertiendas, Rapimercados hasta llegar al 
consumidor final, quien es el que se dirige hacia ellos para adquirir el producto. 
 
El proyecto se basó en la Norma ISO 9001:2008 específicamente en el numeral 7.3 DISEÑO 
Y DESARROLLO, por ser aplicado a un estudio de caso en un tiempo relativamente corto. La 
empresa actualmente no cuenta con ningún sistema de gestión y vale aclarar que esta es 
una propuesta solicitada por el propietario de la misma para conocer acerca de la 
implementación de la ISO 9001, reconocer cambios en el proceso y las causas de los 
mismos, así como comparar y evaluar los resultados con las especificaciones del mercado 
por medio de la aplicación de métodos de control estadístico. 
 
Primero se detallan los pasos para la elaboración del edible, y se utilizó como referencia el 
proceso de corte y estampado, donde el estirador utiliza un molde circular que da la medida 
estándar de los edibles y un cortador especial que permite que los bordes del producto 
tengan una forma de zigzag. Seguido a ello se realiza el estampado utilizando plantillas de 
acuerdo al diseño que quiera plasmarse en el edible. 
 
Durante el proyecto se observo la elaboración del edible con  el fin de aplicar el concepto de 
Control Estadístico de Procesos, el cual permitió analizar las condiciones en las cuales se 
encuentra la producción de la empresa objeto de estudio, estableciendo los límites de 
control, evaluando el comportamiento del mismo y las causas de variación.  
 
Se tomaron en cuenta la forma y la textura del edible a fin de establecer si estos atributos se 
encuentran o no bajo control estadístico, esto se logra a partir de la carta de control Np. Se 
desean controlar estos parámetros ya que son factores relevantes para los clientes 
principales de la empresa; seguido a ello se realizaron propuestas de mejora de acuerdo al 
contraste entre los datos pasados y actuales del proceso con relación al porcentaje de 
producto no conforme; todo esto con el fin de brindarle a la empresa una idea de cómo 
aumentar su nivel de calidad y aportar a la mejora continua de sus procesos. 
 
El responsable de la obtención de los datos y supervisión del proyecto es el investigador 
principal, quien verifica paso a paso todos los procesos de elaboración del edible y recoge la 
muestra necesaria para el estudio. Actuará con el apoyo del propietario de la empresa 








La duración del proyecto fue de tres meses, en 3 fases, la primera fase la constituye un 
reconocimiento de los procesos de elaboración del edible, observación y recolección de 
datos, la segunda fase consta de la aplicación de controles estadísticos al proceso que 
ocasionaba mayor cantidad de desperdicios, afectando la calidad del producto y retraso en la 
producción, y la tercera fase consta de la aplicación de propuestas de mejora basadas en la 
Norma ISO 9001:2008, con sus respectivas conclusiones y recomendaciones. 
 
 Limitaciones:  
 Escasez de información en cuánto a investigaciones realizadas con productos de 
reposterías. 
 Al ser una microempresa, algunos procesos como el estirado y cortado se realizan de 
forma artesanal y esto puede modificar las características del producto, dando lugar a 
variaciones en los controles estadísticos. 
 El poco conocimiento del personal con respecto a la Norma ISO 9001:2008 lo cual puede 
verse reflejado en la resistencia a los cambios que puedan darse en el proceso productivo. 
 
4. PROPUESTA DE SOLUCIÓN PARA EL PROBLEMA 
 
4.1. ETAPA 1): 
 
Como se ha planteado desde el comienzo el proyecto tomará como referencia el numeral 7.3 
DISEÑO Y DESARROLLO de la Norma ISO 9001:2008 a manera de introducción a la 
empresa a los Sistemas de Calidad; a partir de aquí se desglosarán las actividades que 
realiza la empresa en esta etapa hasta concluir con los resultados estadísticos.  
 
Numeral 7.3: DISEÑO Y DESARROLLO DEL EDIBLE (TOP CAKE) 
 
7.3.1: Planificación del diseño y desarrollo 
En el proceso productivo del edible se dan cinco fases importantes como son  el batido y 
preparación de la masa, el estirado, cortado, estampado y empacado. 
 
 Batido y preparación de la masa 
Tiempo de duración: 30 minutos 
En esta actividad se van a mezclar, preparar y cocinar los ingredientes (glucosa, gelatina, 
glicerina y dióxido de titanio) a fuego moderado para disolverlos. Esta función la realiza el 
preparador de masa y batido, junto con el ingeniero de alimentos quien verifica que los 
ingredientes cumplan con las especificaciones dadas. Luego se llevan a la máquina batidora 
para que se compacten con el azúcar Micropulverizada resultando una pasta elástica y 
pegajosa que se echa en una vasija grande con cierta cantidad de azúcar para que resulte 





Tiempo de duración: 30 segundos 
En esta actividad el operario encargado o estirador,  hace uso de un rodillo para aplanar la 
masa hasta darle la imagen de una lámina delgada o papel de azúcar y que a su vez debe 
quedar con igual grosor. 
 
 Cortado  
Tiempo de duración: 10 segundos 
Una vez estirada la masa se procede a sacar los moldes del Edible.  El Estirador utiliza un 
molde circular que da la medida estándar de los edibles y un cortador especial que permite 
que los bordes del producto tengan una forma de zigzag. 
 
 Estampado 
Tiempo de duración: 10 segundos por Edible 
En esta actividad el operario encargado debe ser un estampador, quien prepara los colores 
que lleva impreso el motivo o caricatura del Edible.  Una vez preparados, se toma cierta 
cantidad y se echa sobre las planchas esparciéndola bajo presión con las espátulas.  
Dependiendo de los colores que lleve el dibujo animado del Edible así se harán las planchas; 
es decir, cada color del dibujo requiere el uso de una plancha. 
 
 Producto Final 
Una vez que el Edible tenga impregnado todos los colores, se deja a una temperatura 
ambiente lejos de la humedad para que se sequen y evitar que se corran los colores. Se 
debe mantener plano y no poner cualquier cosa encima de él ya que se puede estropear. Se 
debe guardar  fuera de luz del sol directa para evitar que el dibujo se descolore.  
 
 Empacado 
Tiempo de duración: 5 segundos 
En esta actividad el empacador coloca el empaque necesario para proteger el producto, 
durante el proceso de comercialización y distribución.  La persona encargada tiene la función 
de colocar un Edible sobre un círculo de icopor y luego forrarlo con papel de película esto 
con el fin de que el producto no se quiebre y mantenga su consistencia. 
 
7.3.2 Elementos de entrada para el diseño y desarrollo 
 
Se determinan los elementos de entrada relacionados con los requisitos del edible. Estos 
elementos de entrada incluyen: 
 







Empresa:  Edibles Topping Producto:  Edible 
Lista  de Materia Prima 
y Auxiliar 
Cantidad Unidades a 
Producir 
Cantidad Necesaria 
Total / día 
Cantidad Necesaria 
total / mes 
Azúcar Micro pulverizada 200 U/día 
4.000 
U/mes 
9000 grs. 180.000 grs. 
Glucosa 200 U/día 4.000 
U/mes 
999 grs. 19.980 grs. 
Gelatina sin sabor 200 U/día 4.000 
U/mes 
312 grs. 6.240 grs. 
Glicerina 200 U/día 4.000 
U/mes 
48 mililitros 960 mililitros 
Dióxido de Titanio 200 U/día 4.000 
U/mes 
1.8 grs. 36 grs. 
Agua 200 U/día 4.000 
U/mes 
450 cm3 9000 cm3 
Colores vegetales 200 U/día 4.000 
U/mes 
- - 





Papel Copia 200 U/día 4.000 
U/mes 
200 unid. 4.000 unid. 
Papel Blanco 200 U/día 4.000 
U/mes 
200 unid. 4.000 unid. 
Bolsas Plásticas 200 U/día 4.000 
U/mes 
200 unid. 4.000 unid. 
Cajas Tamaño Small 200 U/día 
4.000 
U/mes 
200 unid. 4.000 unid. 
           Fuente: Edibles Topping 
 
b)  Requisitos legales y reglamentarios aplicables: la empresa Edibles Topping cumple con 
los siguientes requisitos legales y reglamentarios aplicables a su tipo de actividad:  
- Cámara de comercio  
- Registro Único Tributario 
- Certificado de Sanidad 
 
c) Información proveniente de diseños previos: el encargado de esta actividad es el 
diseñador gráfico, contratado por el gerente, quien posee un catálogo de diseños para todo 
tipo de ocasión: fiestas infantiles, matrimonios, logos, marcos para fotografías, entre otros. 
 
d) La demanda del producto: En el estudio de mercado realizado a la empresa por 
ARENDS GONZALEZ (2008), de acuerdo con las encuestas el edible se encuentra 
posicionado en el mercado de la repostería con un 53% por parte de los clientes, quienes 
consideran que la decoración con pastillaje sin ningún tipo de adorno o diseño en especial 
presenta un 35%; esto indica que los consumidores y el cliente mismo prefieren sus tortas 
con algún motivo en especial para que le dé un toque de innovación, por tal razón la 
demanda se convierte en un elemento de entrada fundamental puesto que de ello depende 
la rentabilidad de la producción en un periodo de tiempo y clientes determinados. 
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7.3.3 Resultados del diseño y desarrollo 
Los resultados del diseño y desarrollo deben: 
a) Cumplir con los requisitos de los elementos de entrada para el diseño y desarrollo 
b) Proporcionar información apropiada para la compra, producción y prestación del 
servicio. 
c) Contener o hacer referencia a los criterios de aceptación del producto, los cuales 
están determinados por: 
 El precio: de acuerdo a sus ingresos y costos el precio es de $1.500, pero a la venta 
el valor aumenta a $3.000, pero puede variar de acuerdo a la cantidad demandada. 
 La calidad: ya que se espera satisfacer totalmente al cliente. 
 Las Promociones: La empresa para promover sus ventas hace uso de rebajas de 
acuerdo al número de producción. 
 La Publicidad: radio, boletines informativos, mostrarios del producto, colocación de 
Stands en algunos eventos para dar a conocer el producto. 
 La  garantía: que permita al cliente tener confiabilidad sobre el producto. 
 La cercanía de los establecimientos: porque lo que se requiere es comprar un 
producto sin demorar tanto tiempo en conseguirlo. 
 
d) Especificar las características del producto que son esenciales para el uso seguro y 
correcto: 
 
El Edible es realizado con mucho cuidado y con buena higiene, por ende el proceso de 
elaboración lleva su tiempo esto dependiendo de la complejidad del dibujo a plasmar.  Al ser 
un material frágil, se debe tener en cuenta unas condiciones de temperatura ambiente lejos 
de la humedad para que se seque y evitar que se corran los colore. Se debe mantenerlo 
plano y no poner cualquier cosa encima de él ya que se puede estropear.  
Para empacarlo primero se coloca sobre una lámina de icopor circular y se cubre con un 
plástico en el comercio se conoce como papel de película el cual va a evitar que el Edible se 
corra de su lugar durante su transporte; dependiendo a la cantidad solicitada por el cliente se 
colocan en una caja de de pizza tamaño small, para que no se vayan a quebrar. 
 
7.3.4 Revisión del diseño y desarrollo 
En las etapas adecuadas, deben realizarse revisiones sistemáticas del diseño y desarrollo de 
acuerdo con lo planificado. Edibles Topping realiza la parte de revisión del diseño y 
desarrollo en el proceso de elaboración del edible para  
a) evaluar la capacidad de los resultados para cumplir los requisitos  
b) identificar cualquier problema y proponer las acciones necesarias. 
Nota: en la sección de Aplicación y Análisis de resultados se relaciona la etapa de diseño 
y desarrollo del edible que se está revisando y las acciones propuestas de solución. 
 
7.3.7 Control de los cambios del diseño y desarrollo 
Edibles Topping ha identificado los cambios del diseño y desarrollo, los cuales han sido 
revisados y aprobados.  
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Nota: se recomienda mantener registros de los cambios relacionados a continuación: 
a) cambios relacionados a los productos  
- se ha agregado valor a través de presentaciones al color y/o empaque. 
- Relaciones con proveedores que abastecen materiales de calidad y entrega oportuna.  
- Se realizan además de motivos infantiles, otros tipos de diseño como fotografías de 
una persona, de la ciudad, o logotipo de alguna empresa. 
b) cambios relacionados a los productos  
- Proponer un precio acorde a los consumidores objetivo, de manera que genere una 
barrera de entrada. 
c)     Semi automatización del proceso de corte  
Al aplicar  tecnología se reduce el factor tiempo aumentando la producción: se adquirió la 
tecnología requerida para la producción de edibles, esto con el fin de que el producto sea 
estándar en cuanto al grosor y estampado. 
 
4.2. ETAPA 2): APLICACIÓN Y ANALISIS DE RESULTADOS 
 
Para el desarrollo del trabajo se busca identificar si el proceso de fabricación de los edibles 
se encuentra bajo control estadístico. Mediante la inspección del proceso de corte y 
estampado, es posible determinar el número de edibles no conformes con las 
especificaciones, en este caso la forma y la textura. Para la aplicación de control estadístico 
se utilizó la carta de control por atributo Np, y se seleccionaron 30 muestras de tamaño 50 
cada una (250 edibles por día), durante 6 días en horas de la mañana y tarde. Los datos 
recopilados se muestran a continuación:  
 
 
 El paso siguiente a la recolección de los datos fue calcular la media (promedio)  del 





 El siguiente paso es calcular la proporción promedio de artículos defectuosos :   
     
 
 
 Luego se calculan los límites de Control del proceso. Como se está realizando el 
análisis por atributos (forma o textura), se utiliza la distribución binomial para calcular los 
límites de control, los cuales están dados por:  
 
    =     22,3872           
    =        3,7462 
                                =     13,0667 
 
 A continuación se realiza la gráfica, en la cual se marcan los límites de control y en 
relación a ellos se grafica el número de edibles defectuosos de cada una de las muestras: 
   
 
 
Observando el gráfico se puede determinar que el proceso no esta bajo control estadístico, 
puesto que algunos datos arrojados están por fuera de los límites de control establecidos. De 
acuerdo a lo que se pudo detallar en el proceso de corte y estampado, las principales 
falencias fueron las siguientes: 
 
- El molde circular para realizar la forma del edible no es el adecuado puesto que es 
utilizado un plato plástico para tal fin, donde se observó que no posee un diseño ergonómico 
que permita que el operario que realiza el corte, tenga la adecuada precisión. 
 
- El espacio donde se realiza este proceso es muy reducido ya que la mesa utilizada 
para el proceso de estirado también es la misma para el proceso de corte, lo que retrasa el 






4.3. ETAPA 3): IMPLEMENTACION DE MEJORAS 
 
Luego de un mes de analizar los datos arrojados, se le sugirió al propietario de la empresa 
adquirir una máquina impresora Canon que arrojara el diseño con la forma circular del edible, 
o con cualquier otro tipo de forma que el cliente desee. Esto con el fin de semi automatizar el 
proceso de cortado, desechar el molde de plástico y realizar de forma más rápida la 
elaboración del edible. La función de ésta impresora  básicamente consiste en colocar la 
lámina delgada o papel de azúcar estirado en la bandeja de impresión y por medio del 
computador elegir la forma del edible. 
 
Los cartuchos que utiliza la impresora son especialmente elaborados para ser recargados 
con tinta comestible, y el costo de cada uno de ellos es similar al de las plantillas utilizadas 
anteriormente, lo cual ahorra tiempo, espacio, mejora la satisfacción del cliente y produce 
una reproducción mas colorida. Por razones estrictamente confidenciales, no se puede hacer 
referencia al precio y tipo de impresora utilizada para esta labor.  
 
Teniendo en cuenta las medidas de la lámina o papel de azúcar y el tamaño de los moldes a 
imprimir, se establecieron cuantos edibles se pueden obtener en un día, los cuales van de 
500 a 520 edibles aproximadamente.  
 
De acuerdo a estos datos, se procedió a aplicar el mismo procedimiento de Control 
Estadístico por atributo, en este caso la carta de control Np, y se seleccionaron 30 muestras 
de tamaño 100 cada una (500 edibles por día), durante 6 días en horas de la mañana y 








CALCULO DE LOS LIMITES DE CONTROL 
 
     =     8,2995 
 
     =     -2,0995  lo que tiende a cero (0) 
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4.4. COMPARACION CON DATOS ANTERIORES  
Como se puede observar en la gráfica, el proceso se encuentra bajo control estadístico luego 
de implementar las mejoras en el núcleo de estudio. Comparando con los datos anteriores el 
número de edibles elaborados por día aumentó el doble y la cantidad de defectuosos bajo 
considerablemente. Estos datos muestran abiertamente los cambios realizados en la manera 
como se desarrolla el producto si se aplica calidad, lo cual se ve reflejado de igual forma en 
el porcentaje de ganancias obtenidas por trimestre, como se verá a continuación: 
Año 2010 Proceso sin  control de calidad - 
1er Trimestre 
Proceso con control de calidad - 
2do Trimestre 
Cantidad de edibles por Día 250 500 
Cantidad de edibles al Mes 6000 12000 
Precio de Venta por unidad $3000 $3000 





* Según  ARENDS GONZALEZ, A. (2008). En su estudio de mercado aclara que la 
producción diaria varía de acuerdo a la época, es decir, que la producción puede aumentar 
en época de mayores festividades.  Estas temporadas son: Julio, Agosto y Septiembre que 
constituyen el tercer trimestre más alto de producción debido al mes de Septiembre por el 
mes del Amor y la Amistad; siguiéndole el último trimestre donde la producción se mantiene 
por el mes de octubre y diciembre por la época de Navidad.   
 
Tomando como apoyo la tabla de ingresos por venta anual del 2005 a 2008, la empresa 
EDIBLES TOPPING manejaba un volumen de producción de Edibles de aproximadamente 
200 edibles/día lo que equivale a 4.000 edibles/mes y 48.000 edibles anuales.  
 
Ingresos Por Venta Anual 2005 
 
Fuente: Registros Edibles Topping 
              Arends Gonzalez, (2008). 
  
De acuerdo a información suministrada por la empresa a través de un proyecto financiero, el 
ingreso por ventas realizadas en el año 2006 fueron de $138.075.000; a finales del 2007 
hubo un incremento del 25% en las ventas con relación al año inmediatamente anterior algo 
como $ 172.594.500. En el 2008 y 2009 las ventas se incrementaron aproximadamente en 
un 30% partiendo de la aplicación de estrategias y mecanismos desarrollados en una 
investigación exhaustiva del mercado dando un ingreso por ventas de $224.373.000 y el 
beneficio neto después de impuesto de $93.087.769”1 
 
Al comparar con los nuevos datos trimestrales arrojados en el 2010, se puede evidenciar el 











                                                          






1 TRIMESTRE 2 TRIMESTRE 3 TRIMESTRE 4 TRIMESTRE 
TOTAL ING. 
/AÑO 
EDIBLE $ 1.500 $ 22.500.000  $24.375.000 $ 26.250.000 $ 25.500.000 $ 98.625.000 
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5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 
 
Según las experiencias obtenidas a lo largo del estudio, se logró visualizar en un contexto 
cotidiano la aplicación de las cartas de control, en el mejoramiento de la calidad de un 
proceso productivo. A partir de los resultados encontrados y el análisis respectivo se 
concluye entonces que la empresa EDIBLES TOPPING., debe realizar ajustes en cuanto a 
los procesos que se realizan de manera artesanal y tratar de implementar procesos semi 
automatizados, con el fin de reducir sustancialmente la cantidad de producto no conforme.  
 
Mediante un plan de sensibilización y un adecuado manejo de resistencia al cambio apoyado 
por la gerencia general, se logró que los funcionarios reconocieran la importancia de 
automatizar los procesos y seguir procedimientos estandarizados; lo que permitió que se 
involucraran activamente con el desarrollo del mismo ; Así mismo se recomendó un 
PROCEDIMIENTO DE ELABORACION, PRODUCCION Y EMPAQUE DEL EDIBLE con el 
fin de mantener documentación del proceso y los responsables en  el diseño y desarrollo del 
mismo. Esto ayudará a los futuros operarios de la empresa a estandarizar el proceso y por 
ende conservar la calidad en la elaboración del producto. 
 
Debido a la naturaleza de la actividad de EDIBLES TOPPING, un sistema de Gestión de la 
Calidad con base en la Norma ISO 9001:2008 va a permitir que la empresa acceda con 
mayor facilidad a mercados internacionales, lo que se traducirá en un crecimiento económico 
importante para la compañía. Se recomienda acceder a créditos para microempresas con el 
fin de mejorar los insumos y/o materiales de elaboración de edibles para aumentar la 
producción. 
 
De igual manera este tipo de estudio es beneficioso a la empresa en cuanto al  conocimiento 
de su producto, satisfacción del cliente y rentabilidad financiera. Por tal razón se realizó un 
análisis económico financiero que muestra un estimado en términos de ganancias mensual y 
anual, de acuerdo a la reestructuración del proceso de elaboración del edible, con el fin de 


























1568 372 1196 443,67 530.629,32 6.367.551,84 
      
         Fuente: cálculos propios. 
 
Cabe anotar que este proceso de mejoramiento requiere de una inversión, cuyos 
argumentos se basan en la medida que se busque brindar productos de calidad a los clientes 
y para el caso especifico de EDIBLES TOPPING., constituye un gran paso para definir la 
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1. REGISTRO FOTOGRAFICO DEL PROCESO DE ELABORACION DEL EDIBLE 
 
 






















2. COSTO DE LA MATERIA PRIMA UTILIZADA EN LA ELABORACIÓN DE UN EDIBLE 





Azúcar Micropulverizada Gramos 30 2.68 80.40 
Glucosa Gramos 3,33 6,00 19,98 
Gelatina sin sabor Gramos 1,04 18,56 19,30 
Glicerina Mililitros 0,16 24,00 3,84 
Dióxido de Titanio Gramos 0,006 50,00 0,30 
Agua Cm3 1,50 0,13 0,19 
Colores Vegetales 
Certificados 
_ _ _ 23,33 
Papel Copia Unidad 280.800 8,33 2.339.064 
Papel Blanco Unidad 280.800 24,00 6.739.200 
Bolsas Plásticas Unidad 280.800 14,00 3.931.200 
Cajas Tamaño Small Unidad 9.360 250 2.340.000 
 




Cartuchos de tinta Comestible 
 
 





Producto final en la torta 
